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La industrizalicion del café se inici6 con los procesos de produccién de café
tostado y molido. El café a finales del siglo pasado, costumbre que todavia
persiste, se procesaba en los hogares usandose pequefos equipos manuales.
Hacia 1906 se inventd el primer recipiente para la preparacion de café y
justamente en ese mismo afo la firma norteamericana G. Washington inici6 la
venta de café soluble.

Pese a que la industria del café soluble, data de 1906, su desarrollo a gran
escala se inicié en los afios 1932-1939 cuando las dos empresas mas importan-
tes en este ramo, General Foods Corporaticn y Societe Nestle, iniciaron su
produccién. La Segunda Guerra Mundial popularizé el café soluble pues era el
producto que se enviaba al frente de batalla, y para esa época era una mezcla de
café (50%) y carbohidratos (50%).

Unadelanto técnico de gran significado ocurrid hacia 1950 cuando Maxwell
House lanz6 al mercado un café soluble elaborado sin mezcla de carbohidratos:
ello revolucioné la industria de tal forma que en los afios 1950-1960 se montaron
muchas féabricas para produccién de un café soluble 100% puro. Simulta-
neamente se cambio la expresién “Café Soluble” por “Café Instantaneo”.

Hacia mediados de ladécada 1960 - 1970 surgi6 un nuevo adelanto técnico
con el desarrollo del café soluble liofilizado, producto que significd un mejora-
miento en las caracterfsticas de sabor y aroma respecto a los otros cafés
solubles. Son nuevamente las firmas General Foods con su producto Maxim, y
Nestlé con su producto Tasters Choice, las que introducen comercialmente el
café liofilizado.

A partir de esa época y hasta el presente, los esfuerzos se han encaminado
hacia el mejoramiento de los procesos industriales del café, buscandose siempre
satisfacer el gusto de un consumidor cada vez mas exigente.

QUE ES LA LIOFILIZACION ?
La liofilizacién se define como la accién y efecto de liofilizar.
El verbo transitivo liofilizar se deriva de las raices griegas LIEIN, soltar,

disolver, y FILO, hermano, fraterno, amante. Es la accién de desecar, mediante
el vacio, productos o elementos organicos con el fin de conservarlos.
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En la actualidad dentro del lenguaje técnico co-
rriente, el término liofilizacién es empleado para desig-
nar un proceso de sublimacién, es decir el paso de una
sustancia, generalmente el agua, de su estado sélido a
su estado gaseoso, sin pasar por su estado liquido.

La sustancia es evaporada mediante la aplicacién
de temperatura y vacio cuando ha sido previamente
congelada. Por ello se dice también que laliofilizacion es
un proceso de secado por sublimacién.

La virtud fundamental de un producto liofilizado, es
que al restituirse el solvente, o sea la sustancia subli-
mada, el producto recupera todas las caracteristicas
fisicas, de aroma y sabor que poselfa antes de ser liofili-
zado con la ventaja que la liofilizacion permite que el
producto sea almacenado por largos periodos (incluso
hasta 5 afos), sin deteriorarse. Ademés en productos
con altos contenidos de agua, como es el caso de las
frutas, el proceso de liofilizacion elimina el agua y per-
mite transportar altos volimenes de producto con bajo
peso lograndose una notoria reduccién de costos.

VENTAJAS

- Los productos liofilizados recobran su estado origi-
nal en segundos, cuando se les adiciona agua o el
solvente que se ha secado.

- Laliofilizacién conserva las caracteristicas aromaéti-
cas, color y gusto del producto.

- Los productos liofilizados pueden almacenarse
practicamente por tiempo ilimitado. Esta ventaja es
muy Gtil en la conservacién de alimentos.

- La liofilizacién elimina el agua sin deteriorar el pro-
ducto, ello permite transportar altas cantidades de
producto con bajo peso, reduciendolos costos y fa-
cilitando el almacenamiento.

UsSos

Dadas las ventajas de la liofilizacion sus usos se han
extendido:

- En el campo de la medicina, liofilizdndose drogas
que al entrar en contacto con agua o con enzimas y

jugos gastricos, recuperan sus condiciones curati-
vas.

- En la elaboracion de alimentos:

- Se liofilizan frutas como pina, mora, mango, na-
ranja, maracuya.
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- Se liofilizan hortalizas, legumbres y verduras.
- Seliofilizan el café y el té.
- Se liofilizan la carne y los mariscos.

- Los alimentos usados en los viajes espaciales
son liofilizados.

LA LIOFILIZACION DEL CAFE EN COLOMBIA

La historia del café liofilizado en Colombia ha si-
do escrita por la Federacién Nacional de Cafeteros,
pues es su Fabrica en Chinchind la Unica Planta para
producir Café Soluble Liofilizado, que existe en el
pais.

A finales del afio 1967 la Gerencia General de la
Federacion de Cafeteros, a cargo del doctor Arturo
Gomez Jaramillo, suscribié un contrato con el Ingeniero
Pablo Toro Pinzén para que se estudiaran los nuevos
procesos industriales del café. En desarrollo del con-
trato, se visitaron varios paises y firmas fabricantes de
magquinaria y procesadores de café soluble con los
procesos de produccion desarrollados hasta ese mo-
mento.

Como conclusién de los estudios realizados se
aceptdé hacia mediados de 1968 realizar algunos en-
sayos de liofilizacién de café, los cuales se ejecutaronen
cooperacion del Instituto de Investigaciones Tecnolégi-
cas (lIT), evaludndose la posibilidad de montar una
fabrica de café soluble en Colombia.

En los primeros meses de 1969 se desarrollé un
estudio detallado para la localizacién de la Fabrica,
comparandose en los aspectos técnico-econémicos las
ciudades de Santa Marta, Chinching, Ibagué, Buga, Pereira,
Manizales, Bogota, Medellin, Armenia y Bucaramanga.
Estos estudios junto con el andlisis de factibilidad
economicay conlos presupuestos de inversion se entre-
garon al Comité de Solubles de la Federacion, cuyos
miembros principales eran don Leonidas Londono Lon-
dono, el doctor Carlos Ospina Delgado y el doctor Arturo
Gomez Jaramillo. Las recomendaciones del Comité de
Solubles fueron presentadas al Comité Nacional de
Cafeteros para su decision final.

En su sesidn del 10 de julio de 1969, el Comité
Nacional aprobo la construccion de la Fabrica de Café
Soluble y determiné ubicarla en el municipio de Chin-
china, departamento de Caldas.

La Federacién adquirié el lote para la construccion
de la Fabrica en abril de 1970. El lote hacia parte de la
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finca El Nepal y en un lapso de 30 meses se realizé la
construccién y desarrollo del proyecto.

En el mes de diciembre de 1972 se culminaron las
pruebas de produccién, fijdndose los parametros inicia-
les de operacién. El sdbado 31 de marzo de 1973 se
inauguré oficlalmente la Fébrica de Café Liofilizado.

La buena calidad del producto motivé un aumento
en la demanda a tal punto gque hacla el afio de 1978 la
Federaclién opté por iniclar los estudios para duplicar la
capacidad productiva de la Fabrica. En el afio de 1983 el
ensanche quedé concluldo inicidndose la producciénde
4.000 toneladas anuales de Café Liofilizado.

La Planta es en la actualidad una de las fabricas de
café liofilizado més grandes del mundo, y dfa a dia
avanza tecnolégicamente para beneficio del pals.

NUESTRO CAFE LIOFILIZADO

El café liofilizado es producido en las instalaclones
locallzadas en el municipio de Chinchiné (Caldas). Se
tiene una capacidad instalada para producir 4.000 tone-
ladas de café soluble y 1.200 toneladas de extracto por
afio. Es un proceso continuoy el personal trabaja en tres
turnos por dfa durante todo el afio.

DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO INDUSTRIAL
DEL CAFE LIOFILIZADO

MATERIA PRIMA

El café utllizado es 100% colombiano. El café trillado
se transporta a la planta en furgones, desde los diferen-
tes Almacenes de Depésito de Café y se almacena en
sllos.

TORREFACCION

Mezclado. Debido a las cualidades de cada tipo de
café, se utilizan diferentes mezclas para lograr caracteristi-
cas de calidad balanceadas, tales como su acidez y
propledades de aroma y sabor.

Tostacién. Procesodurante el cual el grano de café
es sometido a altas temperaturas que favorecen cam-
bios quimicos y fisicos, desarrolldndose asl las cuall-
dades que caracterizan el aroma, sabor y color proplos
de la bebida.

Molienda. Proceso que consiste enla reduccién de
tamafo del grano tostado, con el objeto de aumentar su
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superficle de contacto y facllitar asf una posterior extrac-
cién de los sdlidos solubles.

EXTRACCION

El café tostado y molido se carga en columnas
donde es sometido a un proceso de extraccién solido-
lfquido que se realiza a altas presiones y en el cual, me-
diante el contacto con agua caliente el café cede sus
solidos solubles y algunas sustancias liquidas consti-
tuyendo el extracto de café. Posteriormente se realiza
una filtracién para separar o retirar los componentes no
solubles del extracto, los cuales son arrastrados durante
el proceso de extraccion.

CONCENTRACION

Debido al alto contenido de agua en el extracto
obtenido, es necesario incrementar la concentracion de
sélidos solubles. El método consiste en enfriar el ex-
tracto hasta una temperatura en que comlience la forma-
clén de cristales de hielo, los cuales al alcanzar un
determinado tamafio, son separados del extracto; proceso
conocido como crioconcentracién.

Por ser una operacién que se realiza a bajas tem-
peraturas, presenta como principal ventaja la reten-
cién de la mayorfa de los componentes volétiles del
extracto.

ESPUMACION

Al extracto de café proveniente de la extraccién, se
le incorpora una clerta cantidad de aire seco, proceso
que se realiza a bajas temperaturas para garantizar la
establilidad de la espuma. La espumaclén tiene la doble
finalidad de facilitar la liofllizacién aumentando la porosi-
dad del producto, y de permitir el ajuste del peso especfico
del producto final.

CONGELACION

El extracto espumado se envfa al cuarto frio y
se esparce sobre bandas refrigeradas donde es en-
friado alcanzando su total solidificacion y un en-
durecimiento que permite una facil granulacién del
material.

GRANULACION
Con el objeto de aumentar la superficie especifica
del congelado, se muele y se reduce el tamafio,

aumentandose asl el drea para facllitar la liofllizacion
posterior.
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Ademas, la granulacién proporciona el tamano y la
forma final del producto.

LIOFILIZACION

En esta etapa el hielo presente en el extracto conge-
lado se transforma directamente en vapor de agua, sin
pasar por el estado liquido (sublimacién); esta operacion
se realiza en camaras o en un tlnel de liofilizacion bajo
condiciones de vacio y temperatura, y el vapor de agua
formado enla sublimacion, se elimina por condensacion.
El proceso termina cuando se ha alcanzado la humedad
requerida en el producto final.

EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO

El producto liofilizado se empaca al vacio y con
cierre hermético con el fin de evitar la accién de la
humedad y del oxigeno del aire. Asi puede prolongarse
el almacenamiento durante largo tiempo a temperatura
ambiente, sin variacién de las propiedades bioquimicas
y de aroma y sabor. Finalmente el producto se empaca
en cajas de carton.

Ademas se exporta extracto de café empacado en
canecas. Ocasionalmente el producto es empacado en
frascos.

15 ANOS PRODUCIENDO CAFE LIOFILIZADO

Hace quince (15) afios la Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia inicié su programa de produc-
cién de café liofilizado para la exportacién, en su planta
ubicada en la ciudad de Chinchina.

En este tiempo se han producido 31.000 toneladas
de café liofilizado, 1.170 toneladas de extracto concen-
trado, requiriéndose para su elaboracién 1.700.000 sacos
de café verde.

Se han generado: Divisas por US$256.000.000,
340 empleos directos y 700 indirectos, ademas to-
do el personal que labora en la planta es colombia-
no.

Esta experiencia permite garantizarle al pafs conti-
nuar con la industrializacion de nuestro primer producto
de exportacion.

QUIENES SON NUESTROS CLIENTES

El mercado mundial de café soluble en la presente
década se estima en 300.000 toneladas afio, equi-
valentes a 13 millones de sacos de 60 kilos de café ver-
de.
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Colombia tiene una participacién de 270.000 sacos
de 60 kilos de café verde que representan el 2.1%.

LA EXCELENCIA DE NUESTRO PRODUCTO

Lograr una posicién en el mercado mundial para
nuestro producto, 100% colombiano, no ha sido tarea
facil pues debemos enfrentar una competencia origina-
da en los pafses mas avanzados del planeta, aquellos
pafses hacia los que se exporta nuestro café liofilizado.

Visitantes de muchos paises que permanentemente
nos visitan, reconocen nuestro disefio tecnoldgico del
proceso y elogian la calidad de nuestro producto y la
capacidad técnica de nuestro personal.

Nuestro café fue premiado en la Feria de la Prima-
vera de la ciudad de Leipzig - Alemania en 1982, como el
mejor café soluble de la exposicion, evento mundial de
importancia.

Para lograr esta excelencia, nuestro secreto des-
cansa endos pilares: El profesionalismo del personal y
una infatigable busqueda de la calidad.

Cada trabajador de la F4brica de Café liofilizado es
un profesional, o sea, aquella persona que quierelo que
hace y que busca dfa a dia mas conocimientos para
mejorar lo que hace.

Enla incesante blsqueda de la calidad ademas de
las pruebas cuantitativas y de laboratorio, damos espe-
cial importancia a los anélisis cualitativos del producto.
Algo que no podran medir confiablemente las maquinas
sera el gusto del consumidor, esa sensacién personal
que nos dice si el café que tomamos es bueno o no; por
ello en la Fabrica desde su iniciacion se conformé un
grupo de personas que se ha especializado en la catacién
del café tanto del que producimos, como de los cafés
solubles producidos en otros paises. Este grupo es el
que hace las pruebas cualitativas y en Gltima instancia es
el que determina si el producto puede salir al mercado.

MIRANDO EL FUTURO

Hoy mirando hacia el futuro, estamos desarrollando
el proyecto de ampliacién para la produccion de 2.200
toneladas/ano de extracto concentrado de café, las
cuales representar&n unos ingresos adicionales de
US$8.800.000.

LOS RESIDUOS INDUSTRIALES

En el proceso de extraccion se genera un residual
llamado “borra”, que tiene un alto contenido de grasa.




Conferencias conmemorativas

VENTAS DE CAFE LIOFILIZADO Y EXRACTO
1986, 1987
ENERO - OCTUBRE 31/88




Estaborra estransportada hastala Fabricade Aceitesde
Café ACECAFE S.A, cuyas instalaciones estan contiguas
a nuestra planta. En ACECAFE se somete la borra a un
proceso de laminacién y extraccion con Hexano ob-
teniéndose aceites con grado alimenticio e industrial.
Finalmente el residuo generado en este proceso es
utilizado como combustible para las calderas.

LOS PROCESOS INDUSTRIALES DEL CAFE

La preparaciéndel café como bebida ha motivado el
desarrollo de procesos industriales cuya materia prima
es el café verde trillado.

Los procesos mas avanzados en la actualidad pro-
ducen los siguientes tipos de café:

1. Café Tostado-Molido

2. Café Soluble “Atomizado” (Spray Dry)
3. Café Soluble Aglomerado

4. Café soluble liofilizado (Freeze Dry).

El café tostado molido es la forma tradicional de
preparar la bebida, pero los cafés solubles permiten
almacenamientos mas prolongados sin que se pierdan
las caracteristicas de aroma y sabor del producto, ademas
permiten una bebida instantanea.

De los sistemas para procesar café soluble el méas
utilizado en el mundo es el de atomizacion.

El sistema para producir café soluble aglomerado
es un refinamiento del procedimiento para producir café
soluble atomizado que busca un mayor tamano de las
particulas de café soluble.

El sistema de liofilizacién es el mas reciente de-
sarrollo y es el que mejor preserva las caracteristicas de
sabor y aroma del café.

Todos los sistemas para producir café soluble, son
similares hasta la produccién y concentracion del ex-
tracto de café. A partir de alli, se diferencian en los
procedimientos tecnoldgicos para convertir el extraco
(fase liquida) en café soluble (fase sélida).

La primera etapa en la produccion de café soluble
es la tostacion y molienda del café verde. El café
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tostado y molido se carga en columnas presurizadas
que son alimentadas con agua caliente, de esta manera
el café cede sus sdlidos solubles al agua formandose el
extracto de café.

Debido al alto contenido de agua en el extracto, por
medio del proceso de concentracion se logra aumentar
la cantidad de sélidos solubles.

En el proceso para producir café soluble atomi-
zado el extracto es alimentado a un enorme cilindro
vertical, alli el liquido es atomizado al pasar por méas
boquillas y empieza a descender.

Simultaneamente en este mismo secador vertical se
introduce una corriente de aire caliente que entra en
contacto con el extracto atomizado y en la medida en
que ambos bajan por el secador, el agua del extracto se
va evaporando. Cuando seterminala caida, se hasecado
el agua quedando el producto sélido en forma de pequerias
esferas. Posteriormente se hace pasar por un vibrador
enfriador quedando el producto listo para empaque.

En el proceso para el café soluble aglomerado se
cumplen las mismas etapas hasta la atomizacién del
producto, pero el polvo seco se hace pasar a través de
una cdmara o ciclén donde se aumenta su humedad. La
mayor humedad permite la union de mds particulas con
otras, forméandose particulas aglomeradas de gran ta-
mano.

Las particulas caen a un vibrador que hace aumen-
tar la aglomeracion y las conduce a un tinel de secado
endonde una corriente continua de aire caliente, dirigida
en sentido contrario al flujo de las particulas reduce
nuevamente la humedad del producto aglomerado,
quedando asi el café soluble seco listo para empaque.

En el proceso para el café soluble liofilizado el
extracto concentrado es sometido a bajas temperaturas
lograndose su congelacion. Esta masa sélida es molida-
granulada y luego cargada en bandejas que alimentan
bien unas cdmaras o bien un tinel de liofilizacién, dentro
del sistema de presion casi vacio, y mas altas tempera-
turas, el agua que contiene el producto granulado se
evapora pasando directamente de la fase sdlida a la
gaseosa. Al evaporarse el agua, queda el café soluble
listo para empaque.




